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proc6d6 de prevention du vieillissement 

D6FECTUEUX DBS VINS BLANCS 

La pr&ente inviention conceme le domaine de la production et de la conservation des vins, en 
particulier celle des vins blancs. 

Elle a pour objet un proced6 de preparation d'un vin permettant de prevenir les probldmes de 
vieillissement d6fectueux grace a Tintroduction de levure enrichie en glutathion dans le moat 
avant la mise en bouteille. La presente invention a ^galement pour objet un moiit enrichi en 
glutathion par I'introduction de levure enrichie, ainsi que le vin ainsi obtenu. 

Les problemes associ6s au vieillissement des vins blancs sont bien connus des viticulteurs. 
Us se manifestent par une perte des ardmes vari6taux, un proftl organoleptique modifi6 et une 
coloration brune des vins. Des phenomeaes d*oxydation sont a mettre en relation avec ces 
Evolutions aromatiques et chromatiques. 

En particulier, on attribue Je brunissement des vins blancs a des polym&isations oxydatives 
de certains polyphenols. Ceux-ci, en reagissant avec Toxygene, produisent des quinones et 
des semi-quinones, Ces composes se complexent avec les thiols volatils pour former des 
pigments bruns. Les proprietes aromatiques des thiols volatils, une fois ceux-ci complexes, 
ne peuvent plus s'exprimer. 

Or les vins blancs sont 61abores avec Tobjectif d'obtenir des vins jfruit&, frais, a consommo: 
assezrapidement, oubien des vins dits Pentiums" vieiUis pendant plusieurs annees. Dans 
les deux cas, il est essentiel de prot6ger les vins de Toxydation et du brunissement qui 
peuv^t det&iorer le profil organoleptique de ces vins blancs. En eflfet, la deterioration des 
ar6mes et le brunissement repr&entent un manque k gagner important eri temies 
economiques. 

Plusieurs solutions ont ete envisag6es pour' prevenir ce brunissCTient et les deviations 
organoleptiques qui y sont associees: 
L limiter Texposition k I'oxygene 

2. utiliser des anti-oxydants chimiques tels que SO2, 

3 . eiiminer les polyphenols responsables du brunissement. 



Compte tenu du feit qu'fl faut eviter tout contact du produit avec I'oxygene pendant 
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61aboration, Texposition i I'oxygene est d6jk extr&nement r6dmte, Une limitation encore 
plus stricte demanderait des efforts consid^bles, diffidlement rSalisables dans la pratique et 
disproportionnSs avec le gain possible. 

La deuxieme solution repose sur Tutilisation du SO2 comme anti-oxydant L'addition de 
SO2 dans les mouts durant la fermentation alooolique a et6 largement pratiqu6e mais est 
aujourdliui de plus en plus Umit^e puisque les viticulteurs 6vitent d'y recourir pour des 
raisons liees a la qualite des produits, mais aussi du fait des interferences avec la fermentation 
malolaotique. , . 

Pour 61iminer les polyphenols afin de coniger le brunissement des vins blancs, des agents de 
collage sont commundment employes, comme le charcoal acliv6 ou la PVPP (Fialdes, E. , 
Rev. des (Enologues, 1989, 54, 19-22; Baron, R. et aL, Z. Lebensm. Unters Forsch, 1997, 
205, 474-78). Cependant, ces substances presentent Tinconvenient d'alterer les flaveurs et 
les ar6mes des vins (Sims, CA, etoLy Am. J. Enol Vitic; 1995, 46(2), 155-158). En outre, 
certains polyphenols tels que le resv&atrol, ayant des propri6t6s trfis interessantes d*un point 
de vue alim^taire et sur la sante, leur elimination ne se justifie pas. 

Ainsi, aucune des pratiques actuelles ne permet de s'af&anchir de maniere satisfaisante du 
probleme de la deterioration des ardmes et du brunissement des vins blancs lors du 
vieillissement 

Pour remedier aux inconvenients exposes, il a ete suggere de traiter le vin par de la levure de 
boulangaie (Bonilla et al, J. Agric. Food ChCTi., 2001, 49, 1928-1933). En effet, les 
membranes des levures ont la propriete de retemr certains composes, et notamment des 
substances colorantes telles que les anfhocyanines. Les vins ont ete traites par des doses de 
levure allant de 0,5 g/1 a 5 g/l durant 24 heures,'puis ont et6 filtres, Un effet sur la coloration a 
ete observe, tandis que les proprietes gustatives etaioit preservees. Cette technique 
appartenant aux "technologies vertes" a cependant rinconvenient de necessiter une 
sterilisation microbiologique pour garantir que toutes les cellules de levure soient extraites 
avant qu'elles puissent se multiplier et alterer la transparence ainsi que les proprietes 
organoleptiques du vin. 

Une autre etude s'est inspiree de Tobservation selon laquelle Talteration de Taxome et de la 
couleur des jus de fruits pouvait dtre corrig^e par Taddition de peptides ou d*acides amines 
soufr6s (Molnar-Perl et al, 1990). Par analogie, il a ete suggere que le brunissement et la 
deterioration des ardmes des vins blanc pouvaient 6tre lies a la presence plus ou moins 
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importante de composes soufr6s, tels que le gliitathion (Dubourdieu et al^ 2003, 7eme 
Symposium International d*(Enologie, Bordeaux, http//vmideanet.com). Dans un premier 
temps, la presence dans les moiits de glutathion dans sa forme r^duite a 6t6 mise en Evidence. 
Sa concentration est fonction de la teneur en azote, et varie selon Tavancement de la 
fermentation entre quelques milligrammes et une vingtaine de nMlligrammes par litre. II a 
aussi 6te montr6 que Taddition k rembouteillage de 10 mg/1 de glutatiiion a un vin blanc, 
limite le jaunissement de sa couleur, Terosion de son arSme et sa tendance au vieillissement 
defectueux. Ces resultats ne sont cependant pas sxasceptibles d'etre transposes dans la 
pratique des viticulteurs, car Pajout de glutathion sur vin fini n'est pas autoris6 dans les 
pratiques oenologiques. Par ailleurs, I'introduction de glutathion dans le moiit n'est pas 
envisageable, car on salt que le glutathion constituant une source d'azote, il est susceptible 
d'etre consomm6 durant la fermentation alcoolique par les levures actives inoculees. 

Ainsi, si ces 6tudes pr6sentent un interfit pour la comprehension des ph6nomdnes en jeu dans 
la deterioration des arfimes et le brunissement des vins Wanes, aucune solution technique 
n'est propos6e pour permettre de s'afEranchir en pratique de ces problfemes. 

De maniere surprenante et inattendue, il a et6 trouve qu'un apport de levure ^chie en * 
glutathion dans le mout pennettait d'obtenir des vins blancs ftais, plus fiuites, aux ardmes 
complexes, et que lors du vieillissement de ces vins, la fraicheur de ces aromes etait pr^servee, 
et le brunissement ivite. Cette levure peut etre introduite a tout moment, du debut de la 
fermentation alcoolique jusqu'a la mise en bouteille, avec le meme effet benefique. 

Concemant les mecanismes d'action, I'hypothdse peut etre faite que les cellules de levure 
jouent un r61e protecteur du glutathion pendant la fermentation alcoolique puis le lib&re 
pendant les phases post-fqrmentaires. Le glutathion pourrait reagir lors de Mevage ou apres 
la mise bouteille, avec les quinones pour former un complexe incolore, empSchant alons 
ces m&nes quinones de reagir avec les thiols volatils (mol&ules aromatiques), ce qui 
provoque habituellement un complexe brun, et qui CTipeche Texpression aromatique, 

Cependant ce r6sultat est particulierement surprenant puisque les levures contiennent 
naturellement une certaine quantite de glutathion, a hauteur de 0,2% a 0,5 %, soit 0,2 g a 0,5 g 
de glutathion pour 100 g de matiere seche de levure. Or, il n'a jamais et^ releve que 
Tinoculation des levures destinies a initierla fermentation alcoolique produise quelque eflfet 
que ce soit sur le vieillissement defectueux des vins blancs. 

La pr^sente invention pr6sente de nombreux avantages pour les professionnels. GrSce au 
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precede reveridique, il est en effet possible d'obtenir, entrtilisant uniquement des ingredients 
naturels, des vins blancs de qualite^ r6pondant aux criteres stdvants: 

- rondeur du vin 

- j&aicheuretfiirite, 

- stability dans le temps de ardmes 

- stabilite dans le temps de la conleur. 

Aucun ajout de substances etrangores tels que des anti-oxydants chimiques n*est requis, 
aucune manipulation complexe n'est necessaire. 

Le precede selon I'invention presente 6galement des avantages pour les consonimateurs. En 
ejBfet, le glutathion, tripeptide compos6 de glutannate-cyst^ine-glydne est de plus en plus 
etudi6 dans le domaine de lamddedne, ot il est decrit comme le "maitre anti-oxydant". Le 
glutathion, de par son adde amin6 soiifre (la cysteine), est consid^re comme jouant un role 
important pour dfitoxifier les cellules et renforcer le syst&ne immunitaire. Or, la cyst&ie 
6tant rare dans Talimentation humaine, le glutafhion n*est synth6tis6 qu*en petites quantites. 
Un ^port direct de ^utathion par voie alimaitaire ponnait done avoir un effet ben6fique sur 
la sant6. 

De maniere plus precise, la presente invention a pour objet un precede de preparation d'un 
vin selon les methodes communem^t mises en ceuvre par les professioimels, dans lequel on 
introduit dans le mout de la levure prealablement enrichie en glutathion au debut, pendant ou 
apr^s P6tape de fermentation alcoolique. Dans la presente demande, Texpression "levure 
enrichie" d&igne express&aent une levure emichie en glutathion. Par glutathion on entend 
la molecule composee des trois addes amines glutamate-cystfine-glydne, sous sa forme 
oxydee ou reduite. 



La production de levure enrichie en glutathion est bien connue le Thomme du metier qui sait 
la preparer par une des techniques k sa disposition. Voir par exemple Catalino et aL, 1992, 
Applied Microbiology and Biotechnology, Ed Springer-Verlag, pp.l4M46. Jusqu'i present 
les levures enrichies en glutathion ont 6te utilis6es en boulangerie pour renforcer le gluten 
dans les pates a pain et am61iorer Telasticit^ de la pate. 

La levure enrichie peut gtre introduite dans le mofit k n'importe quel moment avant la mise en 
bouteilles du vin, au d6but de la fermentation alcoolique, dans le courant de ceUe-ci, oumeme 
lorsque celle-ci est teraoinee, par exemple durant d'elevage en barrique le cas ech6ant. Pour 
des raisons de simple commodity, il est recommande de I'introduire en d6but de 
fermentation. 
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Par mofit, on entend un jus de firuit, un jus de ftuit en coins de fementation ou dans lequel la 
fermentation alcoolique est tetminde, jusqu'i I'obtention d'un vinfini, ^ventudlement aprds 
elevage en barrique. Lorsque le vin est fini, il est filtrS pour mise en bouteiUe. A ce stade, 
pour des raisons pratiques evidentes, il devient difficile d'envisager un apport de levures 
enrichies. 



La levure est choisie de pr6f6rence panni las levures habituellement employ&s en oenologie, 
par ex.emple Saccharomyces cerevisiaeet mn-Saccharomyces ayantun int&et oenologique.' 
Demanigreavantageuseonpeutuliliserconime leyureenrichieenglutathionlametneespdce^ 
. voire la m&nesouche, que ceUe employee pour r6aKser la fementation alcoolique. 

Dans le proc6d6 selon I'invention, ladite levure enricMe en glutathion contient plus de 0,5% 
de glutathion en poids rapport^ au poids de matidre sddie de la levure. De mad&e 
avantageuse, ladite levure enricbie eri glutathion contient au moins 1% de glutalhion, et de 
pr6ftrence au moins 1.5% de glutalhion, en poids rapports au poids de matihre sddie de la 
levure. Par exeraple, pour une efficadt^ optimum, on utilise une levuie enricbie a 1,8% de 
glutathion. 

Selon un mode de realisation avantageux du proc^6 selon rinvenlion, on ajoute ladite levure 
enricbie en glutathion dans le mout a raison de 0, 1 g a 1 g de matiere stehe par litre de mom, 
de pr6f&ence 0,3 g/l k 0,7 g/l, et encore de preference k raison de 0,5 g/1. 

Le dosage de la quantity de levure enricbie inlroduite dans le mofit peut etre modul^e selon 
differents paraindtres, tds que le taux d'enricbissement en glutotiiion des levures ou 
I'amplitude de I'efFet rediercb6. Finalement, I'bomme du metier pouna determiner la dose 
de levure a introduire, en fonction de la quantity de ghitafhion qu'il soubaite apporter. Ainsi 
selon une caracteristique avantageuse du proc6d6 selon I'invention, I'inboduction dans le 
moflt de la levure enricbie en glutatbion realise un apport d'au moins 3 mgde glutatbionpar 
Hfre de mout. de preference au moins 5 mg, la limite sup6rieuie pouvant atteindre 100 mg/l 
bien que I'apport des quantites correspondantes de levure soient 6conomiquement 
inacceptable. Selon un mode de realisation particulierement pr^fere, la levure emicMe en 
glutathion r&lise un apport d'environ 9 mg de glutathion par litre de moQt, ces quantity 
etant entendues en plus des quantites habituellement apport6es par les levures fennentaires. 

Comme indiqu6 prfcddemment. la levure enrichie peat fitre inlroduite dans le mout a 
n'importe quel moment avant h mise en bouteffles du vin, au d6but de la fermentation 
alcooliqu^ dans le courant de odle<a. oumSme lorsque celle-d est temiin6e. Dans certains 
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cas, il est hdarnnoins reooinmand6 d'attendre quelques heures aprte rmoculation des levures 
fermentaires pour ne pas gener le demarrage de la fermentation alcoolique en interf&ant sur 
la multiplication et IHmplantation de la souche selectionnee. 

5 Par ailleurs, la levure eniichie peut etre introduite dans le mout sobs de forme de levure s^che 
inactive, mais 6galement sous forme de levure seche active. Rien ne s'oppose en effet k ce 
que le producteur de vin realise plusieurs introductions .de levure enrichie, prises sous des 
formes dififerentes. II peut par exemple introduire une levure active enrichie en m6ne temps 
qu'il ensemence le maOt avec les levures fecmentaires> puis ajout^une seoonde quantity de 

1 0 levure enrichie au cours de la fermentation, par exemple sous forme inactive. 

Finalement, selon le proc&le revendiqufi, la levure eamdtde en gJutafWon peut Stre introduite 
dans le moflt sous une ou plusieurs des formes suivantes: levure active, levure inactive, sdche 
ou liquide. 

15 

En general, la levure enrichie est introduite en supplement de la levure iaoculee pour initier la 
fermentation alcoolique. Cependant, il est tout a fait possible, et meme int6ressant que la 
levure ferm^itaire soit eUe-meme enrichie en glutathion, Un seul ensemencement de levure 
est alors realise avant la fermentation alcoolique. Si necessaire, un apport complementaire de 
20 levure enrichie peut etre feit, immfidiatenent ou ult&ieurement durant le fermentation ou 
Televage. 

Par exemple, pour initier la fermentation, on ensemence le modt avec 0,25 g/1 de levure 
f^mentaire rarichie k 1,8 %, puis lorsque la phase de multiplication des levures actives est 
25 termin6e et que la fermentation demarre, on ^porte 0,25 g/1 de levure sedie inactive omchie 
k 1,8%. Dans ce cas, Tapport total en levures enrichies est de 0,5 g/1 de mott L*apport total 
en glutathion est de 9 mg/1, soit a 1,25 mg/1 apporte habituellement par la levure active 
auxquels s'ajoutent 7,75 mg/1 apportfe en supplement. 

30 Ainsi, selon un mode de realisation particulier du proced6 selon I'invention, la levure enrichie 
en glutathion est au moins en partie constitufe par la levure inocul6e dam le mout pour 
realiser la fermentation alcoolique^ 

Conform&nent au proced6 de preparation d'un vin selon Tinvention, le moflt possede des 
35 caract&istiques particuli^res, qui confdreront au vin finalement obtenu les propri6t6s de 
bonne conservation d6crites pr6c6demment, imputables a la pr&ence de levure enrichie en 
. glutathion. Un autre objet de la presente invention est done un mofit, tel qu'un mott de raisin 
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dans lequel se produit (ou s'est produit) une fermentation alcoolique, comprenant des levures 
enrichies en glutafhion. Ces levures sont par exemple des Saccharomyces cerevisiae et des 
non-Saccharomyces ayant un int6rdt cenologique. 

En paiticulier le moxit selon Tinvention comprend des levures enrichies a plus de 0,5% en 
glutathion. De preference lesdites levures contiennent au moins 1%, et de pr6ference an 
moins 1,5% de glutathion, en poids rapport6 au poids de mati&re sSche de la levura II n'y a 
aucun inconvenient h introduire dans le motit des levures encore plus riches en glutathion, 
dans la mesure ot le parametre detenninant semble Stre la quantit6 de glutathion apportee. La 
quantity de levure introduite pouira done etre modulfe en fonction du taux d'enrichissement 
en glutafhion et de Tapport total de glutathion souhait6. 

Selon une caractfiristique avantageuse, le moiit selon ^invention comprend une quantite de 
levures enrichies en glutafhion correspondant h une teneur d'au moins 3 mg de glutathion 
par litre de moQt, de preference au moins 5 mg, De mani&re optimale le moQt comprend 
environ 9 mg de glutafhion par litre de moflt. Des quantites superieures peuvent egalement 
etre mises en oeuvre sans inconvenient particulier, si ce n'est que le resultats obtenu sur le 
vieillissement ne sera pas notablement ameliore, et les couts accrus. 

On aura compris que le procede ci-dessus decrit est essentiellement destine a la preparation 
des vins Wanes, ceux-ci 6tant particulierement affectes par les problemes de vieillissement 
d6fectueux. H sera tout particuH&ement applique a la prevention du brunissement des vins 
blancs aprSs la mise en bouteille. 

Sont egalement objets de la presente invention les vins prepares par un procede selon 
Pinvention ou encore les vins obtenus a partir d'un mout tel que revendique 

Les exemples qui suivent decrivent en detail difiKrents aspects de lapi^sente invention et 
iUustrent les avantages du procede de pr^aration d'un vin pour k prfvention d'un 
vidlliss^^t d6fectueux. 

EXEMPLE 1 

Methode de dosage du glutathion dans la levure 

La levure enrichie est caract6ris6e par le dosage de sa teneur en ghitalhion selon la methode 
ci-dessous. 
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L'acide 5,5*-dithiobis 2-iiitrobenzoIque (DTNSy r6agit i pH 8 avec les groupes SH, pour 
donner une mole d' anion de couleur jaune k partir d'une mole de compose comprenant un 
groupe SH. La conc^tradon peut 6tre ddtemmi6e par mesure de la coideur jaime a Taide 
d*un spectrophotom^tre i 412 mn. 

2> Appareillage 

* Spectrophotom^tre 

* Agitatexir-melangeur 

* Centrifiigeuse (10000 G) 

* Pipettes PlOO, PIOOO, P 5000 

3, R6actifs 

* 0. 1 N NaOH; 0,4 g de NaOH dilu6 dans 100 ml d*eau distiflee , 

* HCl 0,1 N 

* Tampon TE8 (50 mM de tris, 3 mM d'EDTA, environ 38 mM HCl pH 8,0) 

• Dissoudre 6,05 g de Tris + 1,1 167g d*BDTA sous forme de sel disodium dihydrate 
(CioHi4N2Na2.08, 2H2O) dans 900 ml d'eau distiU^e, 

• Apres dissolution, amener le pH h 8,0 avec environ 38 ml de HCL IN. 

• Compl6ter a 1000 ml avec de Peau distilI6e. Conserver a 4 °C. 

* Reactif DTNB (acide 5,5'-dithiobis 2-nitrobenzoique) 

• Preparer une solution m&re de DTNB, qui pourra etre conservee au moins un mois 
h4°Ck robscurit6. Dans un tube k essai, mettre en solution 39,6 mg de DTNB + 8 
ml de TE8 + 2 ml de NaOH 0,1 N (jusqu'a pH 8,0). Ajoiiter NaOH en dernier. 

• Le jour du dosage, preparer le rfectif : diluer 0,8 ml de solution mere de DTNB avec 
du TE8 jusqu'a obtenir 100 ml. 

4. Courbe etalon de dosage du elutatfaion rGSH> 
* Pr^arer des solutions fraiches comme suit 



SI 


: 30,7mgGSH + 


• lOml O.lNHCl 


(lOmM) 


S2 


IjOmldeSl + 


4 ml O.lNHCl 


(2mM) 


S3 


0,5 ml de SI + 


4.5 ml ClNHCl 


(ImM) 


84 


0,3 ml de SI + 


4.7 ml 0,lNHa 


(0,6 muM^ 


85 


0,2 ml de SI + 


4,8 ml 0,lNHa 


(0,4 mM) 


86: 


0,1 ml de SI + 


4,9 ml 0,lNHa 


(0,2 mM) 



* Mesurer Tabsorbance 
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•Z6ro: ClmlHCl + 4,9 ml de rfectif DTNB 

• Pour chacune des solutions S2 k S6, introduite 0,1 ml de solution GSH dans 4,9 ml 
de r^actif DTNB. Agiter et mesurer 4 412 nm aprfes repos k temp6mture ambiante 
pendant 10 minutes. La totalite des mesures doit 6tre i^s6e en moins d'une heure. 

• Tracer la courbe d'absorbance en fonction de la concaitration de GSH m mM. On 
obtient une courbe de regression lin6aire. 

5. Mesure du O.^ff Hans les ^chanfillnng 

* Extraction du GSH des produits de levure seche 

. Ajouter 0.4 g d'&hantQlon i 10,0 ml de HQ 0.1 N dans un tube de centrifugeuse et 
agiter pour obtenir une suspension (si la teneur en eau est nettement superieure a 4%, 
ajuster la quantity d'echantillon) 

• Mflanger reguliSrement durant la p&iode de digestion (30 k 60 minutes). 

. Centriiuger k 8000 RPM pendant enviion 5 minutes (ou plus long^emps si la 
Vitesse de rotation est moindre). Le sumageant doit atre transparent i I'oea nu. 

* Dosage du GSH 

• Introduire 0, 1 ml de sumageant dans 4,9 ml de r6actif DTNB 

• Agiter et mesurer M12 rnn apres repos a temp&ature ambiante pendant 1 0 minutes. 
La totaat6 des mesures doivent 6tre raalis^es en moins d'une heure. 

• A partir de la valeur mesuree de I'absorbance, lire sur la courbe etaloa la 
concentration coirespondante de GSH present dans la solution analys^e. 

* Calcul de la teneur ©a glutathion dans la levure: 

. • Pour un produit ayant une teneur en eau de moins de 4%, le calcul est le suivant : 

mgGSH/gechantilIon= mMGSH x 307.32 mf> GSH x lOMsolufel x Uitre 

(lusurcoujbe) hfie solution 0,4 g echantillon 1 ofe 

ou plus simplement. mgGSH/g6chantillon=mM GSHGu) x 7,683 

• Pour mi produit ayant une teneur en eau de plus de 4% et une teneur en mati^ 
seche (%MS), le calcul est le suivant ; 

mgGSH/g^hant.= 

mMGSH X 307,32 GSH x mljolution x 1 litre x lOQo/ 
(lu sur courbe) litre solution OAjId^t lOOoti %^^t 

N^^r^DWB n'est pas spedfiquede GSH, maisrea^tav^ tous 
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EXEMPLE2 

Addition de levure enrichie en glutathion en debut de fermentation 

5 1 V Preparatioii de levure s enrichies en glutathion 

Une levure appartenant a Tespece Saccharomyces cerevisiae (Levure de boulangerie 2133®, 
Lallemand, Canada) est enrichie en differentes teneurs de glutathion par la m^Qiode d&rite 
par C. Alfafaia (AlfafemC. etal, AppL Microbiol. Biotechnol Ed Springer-Verlag 1992, 
10 pp. 1 41 - 1 46). Apres traitement, la teneur en glutathion est v6rifi6es sdon le protocole d&rit k 
Texemplel. 

Les deux levures enrichies, notfies SCI et SC2, contiennent respectivemeat 1,15% et 1,8% de 
glutathion, exprime en poids rapport^ au poids de levure sedie. Le levures sent sechees d: 
1 5 inactiv6es selon les methodes usuelles connues et plac6es dans un recipient hermetique, 

2V Mise en oeuvre 

Trois fermentations alcooliques sont conduites en parallele sur un moiit de Chardonnay dans 
20 des fermenteurs de 1,1 litre. Chaque fermenteur est ensemence par 0,25 g/1 de levure seche 
active (ECU 18®, Laflemand, Canada), rehydratee selon la methode standard (30 minutes 
dans de Teau k 37°C). Cette levure, notee id SCo, contient naturellement 0,5% de glutathion. 

Apr^ avoir contr6l6 le d&narrage de'la fermentation par we technique k la disposition de 
25 rhomme du metier (mesure du CO2 d6gage ou mesure de la oonsommation de sucre), on 
introduit 0,3 g/1 de levure SCI et SC2 dans les fermenteurs Fl et F2 respectivement Les 
quantit6s de glutathion apport6es sont ainsi les suivantes: 

- dans les trois fermenteurs: apport de 1 ,25 mg/1 par le biais de la levure fennentaire; 

- dans Fl : apport de 3,45 mg/1 supplementaires; 
30 - dans F2 : apport de 5,40 mg/1 supplementaires; 

3) ■ EfFet sur la cinetique femientaire 

La cin6tique fenneataire est suivie dans chaque fermenteur par mesure du CO2 d6gag6. 
35 Les r^ltats sont pr6sent6s Figure 1. Us montrent qu*un ajout en debut de fermentation 
alcoolique de levure enrichie en glutathion n'a pas d'efifet n6gatif sxir les cin6tiques 
fermentaires, quelle que soit la teneur en glutathion ajoute. 
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Lorsque la fenneatation alcooKque est terming, les vins Vo, VI et V2 de diaque fementeur 
sont transvasfe, filtrfe et conserve k 14**C en bouteilles couch6es dans un local thermostat^. 
Apres un mois, des tests organoleptiques et des analyses sensorielles sont r6alises sur des 
echantillons de Vo, VI et V2, 

4) - Effet sur les quality gfustatives du vin 

Un jury d'experts compose de 15 personnes a procede h une degustation en aveugle. Le 
tableau 1 ci-dessous exprime les r6sultats de la degustation sur les vins avec ajout en debut 
de fermentation alcoolique effectu6e par un jury expert. 



TABLEAU 1 



6chantillon 


Vo 


VI 


V2 


teneur 


0,S%£^utathion 


l,15%gIutafhion 


l,8%glutafluon 


sonrme des rangs 


17 


15 


10 


1 / somme des rangs 


0,059 


. . 0,065 


0,100 



EXEMPLE 3 

Addition de ievure enriclue en g^utaOion en conrs de fermentation 



D-Miseenoeuvre 

Trois fermentations sont realisees selon le protocole d6crit ft I'exemple 1, ft la diff&ence que 
les levures SCI et SC2 sont introduites dans les fermenteurs Fl et F2 en milieu de 
fennentation alcoolique. La moiHe de la fennentation est r6alis6e loreque la moiti6 du sucte 
present initialement dans le jus de fruit a 6te consommee. 

2) - EfFet sur la cin^que fermentaire 

La dn6tique fermentaire est suivie dans cheque fermenteurpar mesure du CO2 d6gag6. 
Les rfsultats sont pr6sent6s Figure 2. lis moofrent qu-un ajout en miUeu de fennentation 
alcoolique de levure enrichie en glntafljion nMuence pas de manidre significative les 
performances femientaires de la levure active inoculee. 
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EXEMPLE4 

Modificatfon da profil organoleptique, apris traitement par une levare enrichie en 
^tathion en d^but de fermentation 

ly Fermentatiions 

Deux fermentations sont realisees sur .im mout de Chardonnay de Qiampagne dont les 
caracteristiques initiales sont les suivantes: 



Aprfe chaptalisation du mofit k 12 %, la densite finale est 1087.5 et la concentration en sucre 
atteint202g/l. 

Les essais sont r6alis& sur des fennaiteurs de 1 litre, lalevure ensemencfe est la Vitilevure 
C® (Martin Vialatte, France), k la dose de 0^0 g/l. Lorsque la fomentation est lano6e, la 
levure eniidiie en glutathion SC2 est rajout^e dans un des fennenteurs k 0,30 g/l (soit 5,4 
thg/1 de glutathion ajout6). 

2V Cin6tiques fermentaires 

Les cinetiques fermentaires sont suivies pour verifier le bon ddroulement de la fermentation. 
Les r^sultats obtenus (voir Figure 3) montrent qu'il n'y a pas d'effet nefaste sur les 
performances cinetiques, et qu*a Tinverse, un petit efifet positif est observe, puisque le mout 
contenant la levure enrichie termine la fermentation plus rapidement 

3^ - Tests organoleptiques 

Les deux vins obtenus sont testes en d^gustation par un panel de 15 personnes. Les r^sultats 
organoleptiques obtenus sont port& dans le tableau 2. lis montrent que le vin ttaite avec les 



pH' 

SO2 total 

S02libre 

Acidemalique 

Aciditetotale 

Sucre 

Densite 

Addite volatile 

Turbidit6 

N assimilable 



3,07 

22mg/l 

>3Ae/l 

7.45 g/l H2SO4 

137 g/l 

1062 

0.02 g/l H2SO4 
14.44 
224.5 mg/1 
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levures inactives ridhes en glutafhion a ete pr6f6r6 avec une augmentation du volume en 
boudie et des anSmes fruit6s tres marqufo que dans le via ^oin. 

TABLEAU 2 



Somme des rangs 
1 / somme des rangs 



Temoin 
27 
0,037 



Avec ^'outde 0,30 g1 SC2 
il 

0,091 



EXEMPLE5 

Effet de Papport de levure enrichie en glutatfaioni sur la coloration du viii 

Deux fermentations alcooKques sont conduites en paraliae dans des fennenteurs Fo et Fl, 
de 1,1 litre sur le mofit de Chardonnay dont les caract&istiques sont donn6es k I'exemple 4. 
Les fermenteurs Fo et Fl sont ensemenc6s par 0,25 g/l de levure sddie active (ECU 18®, 
Lallemand, Canada), rSiydrat^e selon la mdthode standard (30 minutes dans de I'eau k 37°C). 
Cette levure contient naturellement 0,5% de glutalhion. 

Dans le fefmenteur Fl, on ajoute en d6but de fennentation 0,3 gn de levure enrichie en 
glutatiiion k 1,8% SC2 (soit 5,4 mg/1 de glutatbion ajoute), preparee conune decrit a 
I'exemple 2. Lorsque la famentation est temante, le vin t6noin Vo et le vin traite VI '^ont 
filtr^s. mis en bouteiUes et conservfe k 14°C en position couch6a Des mesures d'absorbance 
k 420 nm sont i^sees apr^ difKrents l^s de ten^s. Les r6sultats obtenus aprds deux 
mois sOnt presentes dans le tableau 3. 

TABLEAU 3 



dur6e de conservation 



2 mois 



4 mois 



Temoin Vo 
Vin traits VI 



0,247 
0,215 



0,256 
0,190 



On observe que dans le vin temoin la coloration s'accaitue Mgdremait, alors que le vin trait6 
par la levuie enrichie pr&ente une nette am61iQratiQn de sa teinle. Le tiaitement selon 
I'invention est done efficace des les prani&es semaines de conservation. 
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REVENDICATIONS 

5 1 - Precede de preparation d'un vin caracterise en ce que Pon introduit dans le mout 

de la levure pr6alablement enrichie en glutathion au debut, pendant ou apres Tetape de 
fermentation alcoolique. 

2- Proc6d6 selon la revendication 1 caractirise en ce que ladite levure enridiie en 
1 0 glutathion conti^it plus de 0,5% de glutathion en poids rapport6 au poids de mati&re seche de 
la levure. 

.3- Proc6d6 selon la revendication 1 caractSrisS en ce que ladite levure enrichie en 
glutathion contient au moins 1% de glutathion, et de prfif&ence au moins 1,5% de glutathion, 
15 en poids rapporte au poids de matiere seche de la levure. 

4- Procede selon I'une des revendications 1^3, caracterise en ce que Ton introduit 
ladite levure enrichie en glutathion dans le moflt a raison de 0,1 g a 1 g de matiere seche par 
litre de mout, de preference a raison de 0,3 g/1 i 0,7 g/l et encore de pref^ence a raison de 0,5 

20 g/1. " 

5- Proc^6 selon Tune des rev^adications prec&lentes, caractirisi en ce que 
rintroduction dans le moOt de ladite levuie enrichie en glutathion realise un ^port d'au 
moins 3 mg de glutathion par litre de vao% de pr^£§r€nce au moins 5 mg et encore de 

25 preference environ 9 mg de glutathion par litre de moflt 

6- Proc&ie selon Tune quelconque des revendications pr^c^dentes, caractirisi en ce 
que ladite levure enrichie en glutathion est introduite dans le moiit sous une ou plusieurs des 
fomies suivantes: levure stehe active, levure seche inactivee, 

30 

7- Proc6de selon Tune des revendications pr6cedentes, caractirisi en ce que ladite 
levure enrichie en ^utathion est au moins enpartie constitute par la levure inocuI6e dans le 
mout pour rtaliser la fermentation alcoolique. 

35 8- Moti en cours de fermentation ou aprte ferm^tation, caracterise en ce qu 'il 

comprend des levures enrichies en gilutathion. 



1er dep6t 



15 

9- Moflt selon la reveadication prfeSdente, caractirisi en ce qu^\\ compreod des 
levures enridries k plus de 0,5% «i glutatbion, de pr^fiSrence au moins 1%, et de prff&eoce 
encore au moins 1,5%, ei poids de glutathion rapporte au poids de mati&e stehe de la levure. 

10- Mout selon I'une des revehdications 8 oti 9, caracterise en ce qu'i\ comprend 
une quantity de levures enrichies en glutalhion correspondant h. une teneur d'au moins 3 mg 
de glutathion par litre de moQt, de pr6feraice au moins 5 mg et encore de pr6^rence environ 
9 mg de glutathion par litre de moflt. 

1 1 - AK)lication du pioced6 selon I'une des revendications 1 ^ 7 ^ la preparation d'un 
vin, en particulier d'un vin blanc. 

12- Application du proc6d6 I'une des revendications 1 i 7 ^ la pi^tion du 
brunissement des vins Wanes aprds la rnise en boutdlle. 

13- Vin pr6par6 par un proc&I6 selon I'une des revendications 1 a 7. 

14- Vin obtenu a partir d'un moOt selon Tune des revendications 8 a 10. 



1er depot 

1/3 




FIGUKE 1 



ler depdt 



2/3 




Temps ^} 



FIGURE 2 



1er depot 



3/3 



250 n 
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